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MOTTO 
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orang-orang yang beriman untuk menambahkan keimanan 
atas keimanan mereka yang telah ada” 
(Al Fath ayat 4) 
 
“Ya Allah hanya Engkaulah tujuan hamba dan ridho-Mu 
adalah pencarian hamba, maka berikanlah hamba cinta dan 
ma’rifat kepada-Mu” 
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membuat orang tidak percaya menjadi percaya dan 
memberikan kebenaran pada orang yang ketakutan 
(Nasrul Kurniawan). 
 
Arti penting manusia bukan pada apa yang dicapainya, 
tetapi lebih pada apa yang diraihnya 
(Pasir dan Buih : Kahlil Gibran). 
 
“Selalu berusaha dan terus berusaha, karena dengan kita 
berusaha tidak ada yang sia-sia ” 
(Penulis) 
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